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Meat  products,  in  particular  sausages,  play  a  significant  role  in  the  structure  of  retail  trade  among  
other product groups. Sausages are a traditional product of the food industry in Ukraine, and the share of 
cooked  and  smoked  sausages  is  up  to  51  %  of  total  production.  Today,  fierce  competition  encourages  
producers  to  introduce  new  recipes  into  production,  which,  unfortunately,  has  led  to  a  sharp  increase  in  
cases of falsification of sausages. In addition, a significant number of low-capacity enterprises are involved 
in production, which often leads to a decrease in the sanitary quality of manufactured products. Therefore, 
the  purpose  of  our  study  was  to  analyze  the  compliance  of  quality  and  safety  indicators  of  cooked  and  
smoked  sausage  of  the  highest  grade  of  different  manufacturers  to  DSTU  4591:2006  “Cooked  smoked  
sausages. General specifications”. The material of our research were samples of cooked smoked sausage of 
the  highest  grade  “Servelat”  of  several  domestic  producers.  The  research  was  conducted  on  the  basis  of  
Multidisciplinary Laboratory of Veterinary Medicine (Faculty of Veterinary Medicine and Biotechnologies 
of  Odesa  State  Agrarian  University)  and  on  the  basis  of  the  laboratory  of  Department  of  Veterinary-
Sanitary  Inspection  (Stepan  Gzhytskyi  National  University  of  Veterinary  Medicine  and  Biotechnologies,  
Lviv).  Sampling, organoleptic analysis of sausages and determination of microbiological parameters were 
performed  in  accordance  with  current  regulations,  determination  of  chemical  composition  –  using  an  
express  analyzer  FoodScan,  general  toxicity  –  express  method  using  the  infusoria  Colpoda  steinii.  
According to the results of the analysis of the labeling, it is established that the packaging of all investigated 
products contains the basic production and consumer information in accordance with Article 6 of the Law 
of Ukraine “On information for consumers about food”, but on the labels of samples № 2 and 3 there is no 
data provided for in Article 23 of this Law – the content of unsaturated fats, sugars and salt. The study of 
organoleptic  and  microbiological  parameters  of  sausage  samples  demonstrates  their  compliance  with  the  
requirements  of  the  regulated  DSTU 4591:2006  “Cooked  smoked  sausages.  General  specifications”.  The  
general  toxicity  of  sausages  was  also  not  detected.  The  analysis  of  physicochemical  parameters  revealed  
non-compliance of sample № 3 with the requirements of the national standard in terms of mass content of 
moisture  –  excess  by  5.72  %.  In  addition,  a  sufficiently  high  collagen  content  of  2.3  ±  0.04  was  found in  
sausage loaves of sample № 1. 
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М’ясні товари, зокрема ковбасні вироби, займають вагому частку у структурі роздрібного товарообороту серед інших това-
рних груп. Ковбасні вироби є традиційими для України продуктом харчової промисловості, а частка варено-копчених ковбас ста-
новить до 51 % загального обсягу виробництва. Сьогодні гостра конкурентна боротьба спонукає виробників впроваджувати у 
виробництво нові рецептури, що, на жаль, призвело до різкого зростання випадків фальсифікації ковбасних виробів. Окрім того, у 
виробництві задіяна значна кількість малотонажних підприємств, що часто призводить до зниження  санітарної якості вигото-
влених виробів. Тому метою нашого дослідження було проаналізувати відповідність показників якості та безпечності ковбаси 
варено-копченої вищого сорту різних виробників ДСТУ 4591:2006 “Ковбаси варено-копчені. Загальні технічні умови”. Матеріалом 
наших досліджень були зразки ковбаси варено-копченої вищого сорту “Сервелат” кількох вітчизняних виробників. Дослідження 
проводили на базі багатопрофільної лабораторії факультету ветеринарної медицини Одеського державного аграрного універси-
тету та лабораторії кафедри ветеринарно-санітарного інспектування Львівського національного університету ветеринарної 
медицини та біотехнологій імені С. З. Ґжицького. Відбір проб, органолептичний аналіз ковбасних виробів і визначення мікробіоло-
гічних показників проводили згідно з чинними нормативними документами, визначення показників хімічного складу – за допомогою 
експрес-аналізатора FoodScan, загальну токсичність – експрес-методом з використанням інфузорії Colpoda steinii. За результатами 
аналізу маркування встановлено, що на пакуванні всіх досліджених виробів зазначено основну виробничу і споживчу інформацію 
відповідно до ст. 6 Закону України “Про інформацію для споживачів щодо харчових продуктів”, але на етикетках зразків № 2 і 3 
відсутні дані, передбачені ст. 23 зазначеного Закону – вміст ненасичених жирів, цукрів і солі. Дослідження органолептичних і 
мікробіологічних показників зразків ковбас демонструє їх відповідність вимогам, регламентованих ДСТУ 4591:2006 “Ковбаси варе-
но-копчені. Загальні технічні умови”. Загальної токсичності ковбас також не виявлено. Аналіз фізико-хімічних показників встано-
вив невідповідність зразка № 3 вимогам національного стандарту за вмістом масової частки вологи – перевищення на 5,72 %. 
Окрім того, у ковбасних батонах зразка № 1 встановлено достатньо високий вміст колагену 2,3 ± 0,04. 
 




В умовах ринкової економіки особливо важливим 
є забезпечення населення конкурентноспроможними 
та водночас високоякісними і безпечними харчовими 
продуктами. М’ясні товари, зокрема ковбасні вироби, 
займають вагому частку у структурі роздрібного то-
варообороту серед інших товарних груп (Basaraba, 
2017; Bogatko et al., 2017; Rodionova & Paliy, 2018; 
Biletska et al., 2020; Hviazdovskyi et al., 2020; 
Liakhovska, 2020; Petkov, 2020). 
Ковбасні вироби є традиційним для України про-
дуктом харчової промисловості. Згідно з аналітични-
ми даними, ковбаси споживає 90–95 % українців, а 
частка варено-копчених ковбас становить до 51 % 
(Honcharuk et al., 2019; Biletska et al., 2020; Davydova 
& Zozul'kov, 2020; Paliy et al., 2020; Znachek et al., 
2020).  
Сьогодні м’ясопродукти виготовляють численні 
м’ясопереробні підприємства різної потужності. В 
результаті виробництво варено-копчених ковбас на-
раховує, крім класичного асортименту, значну кіль-
кість найменувань ковбасних виробів. З метою під-
вищення привабливості для споживача вітчизняні 
виробники стали приділяти все більше уваги марку-
ванню своєї продукції, не завжди дотримуючись рег-
ламентуючих нормативно-правових актів. Також по-
силення конкурентної боротьби спонукає виробників 
впроваджувати у виробництво нові рецептури, які 
забезпечують більш раціональне використання про-
дуктів забою та різних харчових добавок, що в остан-
ні роки призвело до різкого зростання випадків асор-
тиментної та якісної фальсифікації. Окрім того, наяв-
ність значної кількості малотонажних підприємств 
часто призводить до зниження санітарної якості виго-
товлених виробів (Kotelevych & Larina, 2017; Paliy et 
al., 2018; Ofilenko, 2019; Hranovska, 2020; Khimych et 
al., 2020). 
Тому питання належного контролю якості та без-
печності ковбасних виробів є актуальним. 
Мета та завдання дослідження. Враховуючи 
вищевикладене, метою нашого дослідження було 
проаналізувати показники якості та безпечності 
ковбас варено-копчених “Сервелат” вищого сорту 
різних виробників на відповідність ДСТУ 4591:2006 
“Ковбаси варено-копчені. Загальні технічні умови” з 
виконанням таких завдань: 
˗ проаналізувати відповідність маркування; 
˗ провести аналіз органолептичних показників; 
˗ провести аналіз основних показників хімічного 
складу; 
˗ провести аналіз окремих показників 
безпечності (мікробіологічні показники, загальна 
токсичність). 
 
Матеріал і методи досліджень 
 
Об’єктом досліджень слугували зразки ковбаси 
варено-копченої вищого сорту “Сервелат” 
вітчизняних виробників: Зразок № 1, Зразок № 2 і 
Зразок № 3, відібрані шляхом контрольної закупки у 
торгівельній мережі міст Одеси (“Копійка”, 
“Обжора”) та Львова (“Вопак”, “Сільпо”). 
Експериментальні дослідження проводили на базі 
багатопрофільної лабораторії факультету 
ветеринарної медицини Одеського державного 
аграрного університету лабораторії кафедри 
ветеринарно-санітарного інспектування Львівського 
національного університету ветеринарної медицини 
та біотехнологій імені С. З. Ґжицького. Аналіз 
маркування ковбас проводили відповідно до Закону 
України “Про інформацію для споживачів щодо 
харчових продуктів” (2019); відбір зразків і сенсорну 
оцінку ковбас – згідно з ДСТУ 4823.2:2007; 
визначення масової частки білка, жиру, вологи, 
натрію хлориду, золи і колагену – за допомогою 
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експрес-аналізатора FoodScan Lab (FOSS); визначення 
мікробіологічних показників – згідно з ДСТУ ISO 
4832:2015 (наявність БГКП (коліформні бактерії), 
ГОСТ 29185-91 (наявність сульфіторедукуючих 
клостридій у 1 г продукту), ДСТУ ISO 6888-2:2003 
(наявність стафілококів у 1 г продукту), 
ДСТУ ISO 11290-2-2003 (наявність лістерій), 
ДСТУ EN 12824-2004 (наявність сальмонел у 25 г 
продукту); загальну токсичність – мікробіологічним 





На першому етапі наших досліджень провели 
аналіз маркування зразків ковбасних виробів (табл. 1). 
 
Таблиця 1 




1 2 3 
Документ, відповідно до 




М’ясна сировина 100 % 
(свинина знежилована жирна 
або грудинка свиняча, 
яловичина знежилована вищого 
ґатунку, свинина знежилована 
нежирна), сіль кухонна, цукор 
білий, перець чорний мелений, 
горіх мускатний мелений, 
аскорбінова кислота 
(антиоксидант), фіксатор 
кольору (нітрит натрію) 
100 % (свинина жирна, свинина 
нежирна, яловичина вищого 
сорту), сіль кухонна харчова, 
цукор, перець чорний мелений, 
мускатний горіх мелений, 













Поживна / харчова 
цінність продукту, 100 г 
білки 19,5 г; 
жири 25,2 г, з них ненасичені 
жири 10,3 г; 
вуглеводи 0,5 г, з них цукри 0,4 
г; сіль 8,4 г 
білків – не менше 15,0 г; 
жирів – не більше 45,0 г; 
вуглеводів – 0 г. 
білки – не менше 15,0 г; 
вуглеводи – 0 г; 
жири – не більше 45,0 г. 
Енергетична цінність 
продукту, 100 г 
1272 кДж / 307 Ккал 465 Ккал / 1945,5 кДж 
1945,5 кДж 
(465,0 Ккал) 
Умови зберігання і 
термін придатності 
Умови зберігання упакованої 
під вакуумом: за температури 
від від 0 °С до 6 °С та за 
відносної вологості повітря від 
75 % до 78 %, за умови 
цілісності упаковки. 
Умови зберігання після 
відкриття упаковки: за 
температури від 0 °С до 6 °С та 
за відносної вологості повітря 
від 75 % до 78 %. 
Строк придатності та дата 
виробництва вказана на 
додатковій етикетці. 
за відносної вологості повітря від 
75 % до 78 % та за t від від 0 °С до 
15 °С – 15 діб; за t від від 0 °С до 
6 °С – 1 місяць; за t від від мінус 
7 °С до мінус 9 °С – не більше ніж 
4 місяці. 
Ковбаси упаковані під вакуумом у 
плівку або у модифікованому 
газовому середовищі за t від від 
0 °С до 6 °С цілим виробом – 30 діб; 
сервірувальною нарізкою – 12 діб; 
порційною нарізкою – 20 діб. 
Дата виготовлення зазначена на 
стікері 
за температури не вище 
6 °С та відносної 
вологості повітря від 
75 % до 78 %. 
Дата виробництва та 
кінцева дата 
споживання “Вжити до” 





+ + + 
Додаткові позначки М’ясна сировина 100 % Без ГМО - 
Додаткова етикетка / 
Стікер 
Дата виробництва ..... 
Вжити до ..... 
Маса нетто ..... 
Дата виробництва ..... 
Вжити до ..... 
Вага нетто ..... 
Маса нетто ..... 
Дата виробництва ..... 
Вжити до ..... 
 
Встановлено, що маркування дослідних зразків 
ковбасних батонів відповідає ст. 6 Закону України 
“Про інформацію для споживачів щодо харчових 
продуктів” (2019). Натомість вимогам ст. 23 
зазначеного Закону відповідає лише етикетка зразка 
№ 1, тимчасом як на етикетках зразків № 2 і 3 не 
вказано точного вмісту складових, а лише зазначено 
“білків – не менше” і “жирів – не більше”, а вміст 
ненасичених жирів, цукрів і солі взагалі не наведено. 
Окрім того, у нас виникли й інші зауваження щодо 
якості та вичерпності інформації, наданої на 
етикетках. Так, на етикетці зразка № 1 зазначено, що 
енергетична цінність виробу становить 1272 кДж/ 
307 Ккал, тимчасом як 1272 кДж відповідають 
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304 Ккал, а крім того, згідно з Додатком Б 
ДСТУ 4591:2006 передбачено калорійність продукту 
в межах 400–510 ккал (1675–2136 кДж). Етикетка 
зразка № 3 містить недостатньо вичерпну інформацію 
щодо умов зберігання продукту. 
Надалі ми провели аналіз якості пакування 
дослідних ковбас. Встановлено, що у всіх 
досліджених зразків термоусадкова плівка щільно 
прилягає до ковбасних батонах, бульйону та жирових 
напливів під плівкою не виявлено, шви рівні та 
герметичні. 
На другому етапі наших досліджень провели 
органолептичну оцінку зразків ковбас. Встановлено, 
що за зовнішнім виглядом батони ковбас 
відповідають вимогам ДСТУ 4591:2006 – прямі, 
довжиною 14 ± 1,41 см (зразки № 1 і 3) та 32 ± 1,1 см 
(зразок № 2), сухі, чисті, без плям, злипів, 
пошкодження оболонки і напливів фаршу. 
Надалі батони ковбас розрізали і визначали їхню 
консистенцію, колір фаршу, запах і смак, оцінюючи 
кожен з дослідних показників за п’ятибальною 
шкалою. 
За результатами оцінки встановлено, що 
консистенція батонів зразків № 1 і 3 щільна, а зразка 
№ 2 пружна. У всіх дослідних зразках фарш на розрізі 
рівномірно перемішаний – рожевого кольору, без 
сірих плям, порожнин і містить рівномірно 
розподілені темно- та світло-червоні шматочки м’яса 
розміром до 4 мм. Запах і смак зразків № 1 і 3 
приємні, з вираженим ароматом копчення і прянощів, 
в міру солоні, а у зразка № 2 виявлено надто 
виражений запах і надмірний, до неприємного, 
присмак копчення. 
Узагальнені результати органолептичної оцінки 




Рис. 1. Результати органолептичної оцінки ковбаси варено-копченої “Сервелат” вищого сорту 
 
З рисунка видно, що найвищу кількість балів 
(27,7) набрав зразок № 1, зразок № 3 набрав 29,4 бали, 
а зразок № 2 набрав найменшу кількість балів – 27,6. 
Але, незважаючи на різну кількість отриманих балів, 
всі дослідні зразки за органолептичними показниками 
відповідали вимогам національного стандарту. 
На третьому етапі наших досліджень визначали 
масову частку основних компонентів хімічного 
складу дослідних зразків ковбас (табл. 2). 
 
Таблиця 2 






№ 1, n = 5 № 2, n = 5 № 3, n = 5 
Масова частка вологи, %, не більше ніж 45 46,78 ± 0,21 44,94 ± 0,04 50,72 ± 0,01 
Масова частка білка, %, не менше ніж 15 17,72 ± 0,01 22,16 ± 0,04 15,47 ± 0,02 
Масова частка жиру, %, не більше ніж 45 31,62 ± 0,01 27,75 ± 0,04 30,14 ± 0,01 
Масова частка кухонної солі, %, не 
більше ніж 
5   2,77 ± 0,08   3,25 ± 0,13   2,31 ± 0,07 
Зола, % --   5,23 ± 0,05   5,61 ± 0,04     5,2 ± 0,02 
Колаген, % --     2,3 ± 0,04   1,79 ± 0,06   1,18 ± 0,22 
 
Встановлено, що зразки № 1 і 2 відповідають 
вимогам ДСТУ 4591:2006, а у зразку № 3 виявлено 
надмірну масову частку вологи – (50,72 ± 0,01) %. 
Національним стандартом не встановлено вимог 
до таких показників, як вміст золи і колагену, тому 
результати щодо їх вмісту в дослідних зразках 
проаналізували, але не брали до уваги під час 
встановлення відповідності зразків вимогам ДСТУ. 
Встановлено, що вміст золи в зразках не виявив 
значних коливань. Натомість вміст колагену значно 
коливався – від 1,18 ± 0,22 % до 2,3 ± 0,04 %. 
Враховуючи, що згідно зі стандартом та інформацією 
виробників щодо переліку інгрідієнтів під час 
виготовлення “Сервелату” використовують 
Науковий вісник ЛНУВМБ імені С.З. Ґжицького. Серія: Ветеринарні науки, 2021, т 23, № 101 
Scientific Messenger LNUVMB. Series: Veterinary sciences, 2021, vol. 23, no 101 
48 
знежиловану м’ясну сировину, не зрозуміло, яким 
чином у зразку № 1 виявився такий значний вміст 
колагену. 
На четвертому етапі наших досліджень визначали 
окремі показники безпечності зразків ковбас. За 
результатами оцінки мікробіологічних показників 
зразків № 1–3 патогенних мікроорганізмів та загальної 




За результатами аналізу відповідності маркування 
дослідних зразків ковбаси варено-копченої 
“Сервелат” до чинної нормативно-правової бази 
виявлено, що етикетки всіх зразків містили 
інформацію згідно зі ст. 6, але на етикетках двох з 
трьох досліджених зразків встановлено порушення 
вимог ст. 23. Закону України “Про інформацію для 
споживачів щодо харчових продуктів”. 
За результатами досліджень встановлено, що за 
органолептичними показниками всі досліджені зразки 
відповідали вимогам ДСТУ 4591:2006 “Ковбаси варе-
но-копчені. Загальні технічні умови”, що узгоджуєть-
ся з результатами органолептичної оцінки ковбасних 
виробів інших дослідників (Ievtushenko, 2018; 
Hranovska, 2020). 
Але не можна забувати, що органолептична оцінка 
є найпростішим методом оцінювання і не може оста-
точно свідчити про якість харчового продукту. Нато-
мість показники хімічного складу дають більш 
об’єктивне уявлення щодо його якості та, головне, 
відповідності рецептурі. 
Встановлена нами невідповідність хімічного складу 
зразка № 3 ковбаси варено-копченої “Сервелат” вищо-
го сорту до чинних вимог національного стандарту 
узгоджується з результатами досліджень низки науко-
вців. Адже Ушаков Ф. О. (2017), Євтушенко М. О. 
(2018), Котелевич В. А. (2020) та Хімич М. С. зі співав-
торами (2020) також виявляли порушення відповіднос-
ті рецептури ковбасних виробів регламентованим ви-
могам і випадки їх фальсифікації (Ushakov, 2017; 
Ievtushenko, 2018; Kotelevych & Larina, 2020; Khimych 
et al., 2020). 
Щодо показників безпечності, то згідно з отрима-
ними нами результатами, всі досліджені зразки ви-
знано безпечними за мікробіологічними показниками 
та нетоксичними. Подібних висновків щодо відповід-
ності ковбас до вимог нормативних документів дійш-
ли Богатко Н. М. зі співавторами (2017) і Гвяздовсь-
кий Р. М. (2020). Водночас окремі дослідники отри-
мали відмінні результати. Зокрема, проведений 
Кіт А. А. зі співавторами (2019) моніторинг мікробіо-
логічних показників м’ясопродуктів, встановив пору-
шення дотримання норм державних стандартів за 
вмістом БГКП, результати досліджень Котеле-
вич В. А. (2017) свідчать про невідповідність ковбас, 
що реалізуються, вимогам за вмістом МАФАнМ і 
БГКП, Офіленко Н. О. (2020) виявляла в зразках ков-
бас перевищення кількості МАФАнМ, гриби і дріж-
джі, а комплексні дослідження безпечності ковбасних 
виробів, проведені Ушаковим Ф.О. (2017), свідчать 
про невідповідність ковбасних виробів вимогам 
ДСТУ за такими показниками, як КМАФАнМ, вміст 
БГКП та сальмонел, а також виявляють токсичні вла-
стивості. 
Таким чином, аналізуючи результати проведених 
нами та іншими науковцями досліджень, ми 
вважаємо, що проблема відповідності показників 
якості та безпечності ковбас вимогам національних 




1. За результатами досліджень встановлено, що 
маркування досліджених зразків батонів ковбаси ва-
рено-копченої “Сервелат” вищого сорту містить осно-
вну виробничу і споживчу інформацію згідно з п.1 ст. 
6 Закону України “Про інформацію для споживачів 
щодо харчових продуктів” (2019). Однак зразки № 2 і 
3 не містять інформації щодо вмісту ненасичених 
жирів, цукрів і солі, що порушує вимоги ст. 23 зазна-
ченого закону. 
2. За результатами дослідження хімічного складу 
встановлено, що у зразку № 3 масова частка вологи 
становила 50,72 ± 0,01 %, що перевищує 
регламентований державним стандартом вміст на 
5,72 %. 
3. За результатами досліджень встановлено, що 
всі зразки за органолептичними і мікробіологічними 
показниками відповідали вимогам, встановленим 
ДСТУ 4591:2006 “Ковбаси варено-копчені. Загальні 
технічні умови” та не виявляли загальної токсичності. 
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